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1. Inleiding. 
Het i s reeds geruime tijd bekend dat polyfosfaten de 
eigenschap hebben de waterbindingskapacitei t van eiwitrijke produkten 
te verhogen. Zij worden dan ook in verschi l lende produkten van de 
v leeswaren- en zuivel industr ie gebruikt. Zij worden algemeen als 
onschadelijk aangezien en vallen trouwens niet in de kategor ie 
"bewaarmiddelen" (*). 
Sedert enkele j a r en is men ook de invloed van deze 
verbindingen op visprodukten - en dan vooral op visf i lets - gaan 
testen. Het is aldus gebleken dat polyfosfaten twee gunstige invloeden 
hebben : zij ve rminderen enerzi jds het vochtver l ies van de vis en 
verbeteren anderzi jds de presen ta t ie daar de m e e s t e visfi lets wit ter 
worden en m e e r glans verkr i jgen (1). 
De mees t e onderzoekingen werden tot nog toe op 
diepvriesvis ve r r i ch t ; voor verschi l lende v issoor ten werden h i e r -
voor in het buitenland konkrete resul ta ten gepubliceerd (**) . 
Op het gebied van v e r s e visfi lets werden de proef-
nemingen vooral in Groot-Br i t tannië (2) en in Denemarken (3) door-
gevoerd. Alhoewel geen gedetai l leerde resul ta ten over deze proeven 
werden gepubliceerd, werd toch medegedeeld dat polyfosfaten een 
gunstige invloed op het vochtver l ies en het uitzicht van de vis hadden. 
Dit bleek vooral van belang voor voorverpakte v e r s e 
vis bestemd voor zelfbedieningswinkels ; de vochtuittreding vormt 
h ier inderdaad een moeilijk probleem. 
(*) De toelating voor gebruik dient echter aan het Minis ter ie van 
Volksgezondheid te worden aangevraagd. 
(**) Een overzicht van deze resul ta ten zal in een la te r rappor t over 
de invloed van polyfosfaten op de kwaliteit van diepgevroren v i s -
filets worden gegeven. 
- 2 -
Als polyfosfaten komen vooral in aanmerking : na t r ium-
tripolyfosfaat, kaliumpyrofosfaat, natr iumpyrofosfaat en natr iumhexa-
metafosfaat. Uit recente onderzoekingen zou blijken dat deze polyfos-
faten allen ongeveer dezelfde doeltreffendheid bezitten (4). 
In deze publikatie •worden de ee r s t e resul taten van 
proeven weergegeven die werden ondernomen om de invloed van poly-
fosfaten op de algemene kwaliteit en de houdbaarheid van filets van 
d r i e voorname vissoor ten , nl. kabeljauw, rode zeebaa r s en schol na 
te gaan, die volgens de t radi t ionele wijze, nl. verpakt in i js , werden 
bewaard. Om in de mees t voorkomende prakti jkomstandigheden te 
blijven werd h iervoor vis die 6 ^ 8 dagen oud was bij de aanvang 
van de proeven gekozen. 
In het onderzoek werd daarenboven ook de wijze van 
opslag in het ijs nagegaan. Visfilets kunnen i m m e r s rech t s t reeks in 
ijs worden verpakt of van het ijs door een blad papier of andere 
folie worden afgescheiden. Beide werkwijzen worden in de praktijk 
toegepast en de meningen over de respekt ieve waarde van beide 
metoden zijn ee rde r uiteenlopend. In de l i t e ra tuur vindt men trouwens 
weinig gegevens over dit probleem. Alleen proefnemingen door 
Castell (5) in Canada op kabeljauwfilets uitgevoerd zijn bekend. Uit 
de proeven van deze onderzoeker bleek dat r ech t s t r eeks in ijs v e r -
pakte filets ongeveer dr ie dagen langer houdbaar waren. 
2. Modus operandi. 
2. 1. Polyfosfaat : Een oplossing van 12 % natriumtripolyfosfaat 
(TPP) - (voedingswarenkwaliteit) in s tadswater 
werd bereid. Deze koncentrat ie wordt door de 
mees te onderzoekers aangeraden (1) (6). Het 
bad werd beneden de 5° C gekoeld. 
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2. 2. Vissoorten : - Kabeljauw (Gadus morhua L. ) afkomstig van de 
Noordzee, per iode december - j anuar i , ongeveer 
6 dagen oud. 
Rode zeebaa r s (Sebastes m a r i n u s L. ) afkomstig 
van IJsland, per iode f eb rua r i -maa r t , ongeveer 
8 dagen oud. 
Schol (Pleuronectes p la tessa L. ) afkomstig van 
de Noordzee, per iode juni- jul i , ongeveer 6 dagen 
oud. 
De vissen werden zoveel mogelijk van gelijke grootte 
gekozen en volgens de goede kommerc ie l e prakti jk met de hand ge-
fileerd. Kabeljauw- en rode zeebaars f i le t s werden daarenboven ont-
veld. 
Van kabeljauw, rode zeebaa r s en schol werden filets 
van respektieveli jk ca 1 kg, 300 g en 90 g bekomen. 
2. 3. Organoleptische bepalingen. 
De ve r she idsgraad van de visf i lets werd organoleptisch 
gekeurd volgens een vijfpunten-echema, nl. 
5 : zee r goed 
4 : goed 
3 : middelmatig 
2 : op de rand van het bederf 
1 : slecht 
Van de kabeljauwfilets (*) werd daarenboven de 
"gap ing-score" volgens het schema van Love en Robertson (7) be -
paald, nl. : 
(•) F i le ts van rode zeebaa r s en schol zijn veel minder aan gaping 
onderhevig. 
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geen gaping 
l ichte spleet in lengte-r icht ing 
enkele horizontale gapingen 
ta l r i jke diepe gapingen 
enkele gapingen die dwars door de filet gaan 
in stukken vallende filet 
De filets werden ook aan een kookproef onder-worpen. 
Hiervoor -werd ca 200 g vis zonder toevoeging van water , zout of 
speceri jen gedurende 30 min in een vuurvaste schotel met losliggend 
deksel boven een kokend waterbad "gestoomd". De mons t e r s werden 
vervolgens voor de keur ing in een t e rmos ta t i sch waterbad bij 60° C 
geplaatst . De keuring had betrekking op geur, uitzicht, textuur en 
smaak. 
2. 4. Objektieve kwali tei tsbepalingsmetoden. 
- Vluchtige reducerende stoffen (VRS) : volgens de 
metode van F a r b e r en F e r r o (8), gewijzigd door Vyncke (9). 
- Totale vluchtige bas ische stikstof (TVB) : volgens 
de metode van Lücke en Geidel (10) m a a r met de stoomde s t i l la t ie-
apparatuur van Antonacopoulos (11). 
- Tr imethylamine (TMA) : volgens de metode van 
Dyer (12), m a a r op 2 ml van het dest i l laat van de TVB-metode. 
- Totale vluchtige zuren (TVZ) : volgens de metode 
van de AOAC (13), m a a r met de s toomdes t i l la t ie -appara tuur van 
Antonacopoulos (11) ; 500 ml werden overgedes t i l l ee rd en met 
NaOH 0,01 N ge t i t ree rd . 
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2. 5. Werkwijze. 
De filets werden in v ier m o n s t e r s van 30 h. 40 filets 
ingedeeld. Twee m o n s t e r s werden gedurende 2 minuten in het poly-
fosfaatbad gedompeld en regelmat ig omgedraaid. Zij werden dan ge-
durende 5 minuten uitgelekt. De t empera tuur bedroeg 5° C. Het 
ee r s t e monteter werd dan r ech t s t r eeks in ijs in polyethyleen kisten 
verpakt, terwij l het tweede mons te r onder en boven door een blad 
perkamentpapier van het ijs werd afgescheiden. De dikte van de v i s -
laag bedroeg ongeveer 5 cm. 
Het derde en het v ierde mons te r werden op dezelfde 
manie r respektieveli jk r ech t s t r eeks en on rech t s t r eeks in ijs verpakt. 
Alle kis ten werden dan in frigo bij 1° C onderge-
bracht . Na respektieveli jk 3, 6 en 10 dagen werden van ieder lot 
een tiental filets organoleptisch en chemisch onderzocht. Voor deze 
laa ts te bepalingen werd van iedere filet in het midden een stuk van ca 
20 g genomen. Alle stukken werden dan in een vleesmolen gemalen en 
zorgvuldig dooreengemengd. 
Ook de gewichtsveranderingen van de verschi l lende 
mons t e r s werden ti jdens de bewaarper iode nagegaan. Hiervoor werden 
telkens vijf afzonderlijke filets genomen, 
Alle proeven werden v i e rmaa l op verschi l lende t i jd-
stippen herhaald. 
3. Resultaten en diskuss ie . 
De resul ta ten van de d iverse individuele proeven waren 
vr i j analoog, zodat een gemiddeld waardeci jfer kon worden genomen. 
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3. 1. Kabeljauw. 
3. 1. 1. Organolept ische keuring. 
De evolutie van de vershe idsgraad en van de gaping-
score is in tabel 1 weergegeven. Uit deze resul ta ten blijkt, dat in 
het begin van de bewaarper iode (+ 3 d) de ve rshe idsgraad bij a l le 
m o n s t e r s gelijk was. Vanaf de zesde dag werd vastgesteld dat de 
door papier van het ijs gescheiden mons t e r s zich in een v e r d e r be -
derfs tadium bevonden dan de m o n s t e r s die r ech t s t r eeks in ijs werden 
verpakt. De met tripolyfosfaat behandelde filets bleken ongeveer de-
zelfde evolutie te kennen dan de niet behandelde vis. Enkel op het 
einde van de bewaarper iode •werd een licht voordeel voor de polyfos-
faa tmonsters genoteerd. 
Tabel 1. - Evolutie van de ve r she idsgraad en gaping-score ( tussen 
haakjes) bij kabeljauw. 
Wijze van opslag (*) Bewaarper iode in dagen 
10 
IJs 
IJs + T P P 
Pap ie r 
Pap ie r + T P P 
4 , 0 
(2) 
4 , 0 
(2) 
4 , 0 
(2) 
4 , 0 
(2) 
3 , 8 
(3) 
3 , 8 
(3.5) 
3 , 8 
(2) 
3 , 8 
(2) 
3, 3 
(3) 
3 , 3 
(3,5) 
3 , 0 
(2,5) 
3, 1 
(2,5) 
2, 5 
(3,5) 
2 , 7 
(3,5) 
1.8 
(2.5) 
2 . 0 
(2.5) 
(*) : " I J s " : r e ch t s t r eeks in ijs ; "ijs + T P P " : idem na onderdompelen 
in T P P ; "pap ie r" : van het ijs gescheiden door papier ; "papier + 
T P P " : idem na onderdompelen in TPP . 
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In de gaping-score werd tussen de r ech t s t r eeks en 
niet r ech t s t r eeks in ijs gelagerde filets een duidelijk onderscheid 
vastgesteld. De niet van het ijs gescheiden filets bleken duidelijk 
meer gaping te vertonen en trouwens algemeen gezien veel slapper 
van konsistent ie te zijn. Daarenboven was dit versch i jnse l nog s t e rke r 
bij met T P P behandelde mons t e r s . Zoals bekend, lost het T P P 
lichtjes de viseiwitten aan de oppervlakte van de vis op waardoor een 
dunne eiwitfilm op de filets ontstaat die het vochtver l ies s terk v e r -
mindert (4). Een verklar ing voor de hogere gaping-score bij met 
T P P behandelde filets zou kunnen liggen in het feit dat de door het 
r ech t s t r eeks kontakt met het ijs ontstane gapingen (verwekende in-
vloed van het smel twater) door het oplossend vermogen van T P P wor-
den vergroot daar een deel van de opgeloste oppervlakte-eiwit ten 
van het diepste deel van de gapingen door het smel twater wordt weg-
gevoerd. 
De filets die in T P P werden gedompeld, hadden een 
witter uitzicht dan de andere . Dit effekt verminderde echter ge-
leidelijk met de bewaarduur en was voor de in papier verpakte 
mons te r s zowat 5 dagen duidelijk waarneembaar . Voor de recht -
s t reeks in ijs bewaarde m o n s t e r s bedroeg dit s lechts dr ie dagen. 
De met T P P behandelde filets vertoonden m e e r glans, 
maa r dit ging gepaard met een ietwat m e e r glibberig aanvoelen, dat 
verschi lde van de normale onbehandelde filets. 
De kookproeven die telkens na 4 dagen werden ui t -
gevoerd, toonden aan dat wat betreft geur, smaak, k leur en textuur 
geen versch i l tussen de verschi l lende m o n s t e r s was waar te nemen. 
Tripolyfosfaat bleek aldus geen invloed op het gekookte produkt te 
hebben. De r ech t s t r eeks in ijs bewaarde filets hadden evenwel een 
slappere konsis tent ie . 
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3 . 1 . 2 . Objektieve kwaliteitsbepalingen. 
De resul ta ten van de laborator iumanalysen zijn g ra -
fisch in figuren 1 tot 4 weergegeven. 
Uit het verloop van TVB, TMA, VRS en TVZ volgt 
dat de ee r s t e dr ie dagen van de bewaarper iode weinig versch i l tussen 
de vier m o n s t e r s was vast te stellen. Na deze periode echter be-
reikten de door papier van het ijs afgescheiden filets duidelijk hogere 
waarden, en dit met de v ier objektieve kwalitei tsbepalingsmetoden. 
Dit kwam goed met de organoleptische keuring overeen. De reden 
h iervoor is ongetwijfeld het feit dat door de ger ingere hoeveelheid 
smel twater de gevormde bederfprodukten in mindere mate worden 
uitgespoeld. Opmerkenswaardig is echter ook het feit dat de met 
TPP-behandelde m o n s t e r s met de v ie r metoden vanaf de derde dag 
lagere waarden bereikten. 
Daar polyfosfaten niet bekend zijn als bakter ios ta -
t ische stoffen kan dit verschi jnse l wellicht worden uitgelegd door het 
feit dat door de g ro te re waterbindingskapacitei t van de met T P P be -
handelde filets, de diffusie van bederfprodukten en hun substraten 
•wordt ver t raagd . Het i s echter bewezen dat het visbederf vooral 
een opperv lak te-verschi jnse l is en dat de diffusie van de hogerver -
melde stoffen een grote rol in de snelheid van het bederf speelt (14). 
In dit verband dient opgemerkt dat alhoewel de polyfosfaten na in-
dompeling hoofdzakelijk aan de oppervlakte van de filets voorkomen, 
e r toch een zekere indringing in de dieper gelegen lagen geschiedt (15). 
In ieder geval dient te worden opgemerkt dat de 
organolept ische keuring een kle iner ve r sch i l tussen de met T P P b e -
handelde m o n s t e r s en de kon t ro le -mons te r s liet uitkomen dan de r e -
sulaten van de TVB- , TMA-, VRS- en TVZ-bepalingen hadden doen 
vermoeden. 
Figuur 1 - Evolutie van TVB bij kabeljauw behandeld met TPP en invloed van de verpakkingswijze 
mg N t. 
70 TVB 
60 papier 
^ papier* TPP 
..-• ijs 
- " ijs+ TPP 
10 _ i 
10 d 
Figuur 2 . Evolutie van TMA bij kabeljauw behandeld met T PP en invloed van de verpakkingswijze-
mg N% 
30 papier 
20 
10 -
ijs+TPP 
10 d 
Figuur 3 - Evolutie van VRS bij kabeljauw behandeld met TPP en invloed van de verpakkingswvjze. 
AO 
30 
20 -
10 -
>jeq/5ml VRS 
papier 
papier+TPP 
W P J T T T I 
10 d 
Figuur k - Evolutie van TVZ bij kabeljauw behandeld met TPP en invloed van de verpakkingswijze. 
70 
60 
50 
40 
30 
20 
10 
ml q01 N Na OH/100 g 
/ papier 
TVZ / 
/ „ papier+TPP 
/ ^ : : ' ~ ' iJS 
^ ^ 
— i i i — i — i — i — i — i — i — i 
10 d 
9 -
3. 1. 3. Gewichtsveranderingen. 
De gemiddelde resul ta ten, die procentueel werden uit-
gedrukt, zijn in tabel 2 opgenomen. 
Tabel 2. - Gewichtsveranderingen bij filets van kabeljauw (in %). 
Wijze van opslag (*) 
Bewaarper iode in dagen 
10 
IJs 
IJs + T P P 
Papier 
Papier + T P P 
100, 0 
101,8 
100,0 
101,8 
100, 5 
102, 1 
98, 6 
101, 5 
99 ,7 
101, 6 
97,6 
101,0 
99 ,3 
101, 0 
97,1 
100, 7 
(*) Verklar ing onderaan tabel 1. 
De in papier verpakte filets bleken aan m e e r ge-
wichtsver l ies onderhevig te zijn. Het versch i l bedroeg ca 2 %. Dit 
i s te ve rk la ren door het feit dat het ve r l i e s door natuurli jke exsuda-
tie slechts gedeeltelijk door opname van smel twater werd gekompenseerd 
hetgeen voor filets die r ech t s t r eeks in ijs verpakt waren, wel moge-
lijk was. 
Door de onderdompeling in polyfosfaatoplossing werd 
door wateropname 1,8 % aan gewicht gewonnen. Dit is in overeen-
stemming met hetgeen andere onderzoekers hebben vastgesteld , nl. 
gemiddeld 1 a 4 % gewichtstoename (21) (3). 
Het gewichtsver l ies voor de beide r ech t s t r eeks in ijs 
bewaarde m o n s t e r s was ongeveer gelijk (0, 7 - 0, 8 %). Dit was 
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echter niet het geval voor de in papier verpakte m o n s t e r s , waar de 
met T P P behandelde filets 1,1 % in gewicht daalden, terwijl de niet 
behandelde vis 2, 9 % ver loor . 
De polyfosfaatbehandeling tenslot te gaf een meergewicht 
van ongeveer 3 h. 3, 5 % afhangende van de bewaarduur, hetgeen zeker 
een voordeel voor dit sys teem betekent. 
3. 2. Rode zeebaa r s . 
3. 2. 1. Organoleptische keuring. 
De evolutie van de vershe idsgraad is in tabel 3 opge-
nomen. 
Tabel 3. - Evolutie van de ve r she idsgraad bij rode zeebaa r s . 
Wijze van opslag (*) 
Bewaarduur in dagen 
10 
IJs 
IJs + T P P 
Pap ie r 
Pap ie r + T P P 
4 . 0 
4, 0 
4, 0 
4, 0 
3 , 5 
3 , 5 
3, 5 
3, 5 
3 . 0 
3 , 0 
2 , 5 
2 , 5 
1,7 
1,7 
1,2 
1,2 
(*) Verklar ing onderaan tabel 1. 
Uit deze resul ta ten blijkt dat, zoals bij kabeljauw, 
de ve r she idsgraad van in papier verpakte filets minder lang behouden 
bleef. Tussen met T P P behandelde en niet behandelde m o n s t e r s was 
evenwel bij rode zeebaa r s geen versch i l te noteren. 
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De met polyfosfaat behandelde filets hadden een m e e r 
uitgesproken wi t - roze k leur dan de kontrole-f i le ts . Zoals bij kabe l -
jauw verzwakte het ve rsch i l echter met de bewaarper iode en was voor -
al de ee r s t e 4 k 5 dagen signifikant. De glans was h ier eveneens 
hoger. De r ech t s t r e eks in ijs verpakte filets waren duidelijk s lapper 
dan de door papier gescheiden vis ; zij voelden papachtig aan. 
De kookproeven die na 4 dagen werden uitgevoerd 
gaven geen ve r sch i l in smaak, geur, k leur of textuur tussen de T P P -
mons t e r s en de kontrole- f i le ts . De r ech t s t r eeks in ijs gelagerde vis 
had evenwel een s lappere konsis tent ie . 
3. 2. 2. Objektieve kwaliteitsbepalingen. 
De resul ta ten van de TVB- , TMA-, VRS- en TVZ-
bepalingen, die grafisch in figuren 5 tot 8 zijn weergegeven, be -
vestigden grotendeels de organolept ische keuring. De in papier v e r -
pakte mons t e r s vertoonden vooral na de 3de dag duidelijk hogere b e -
derfwaarden. 
Polyfosfaat bleek echter geen markan te invloed op 
de snelheid van bederf te hebben en dit in tegenstell ing met hetgeen 
bij kabeljauw werd vastgesteld . De reden h iervoor is wellicht e n e r -
zijds dat de s t ruktuur van de rode zeebaa r s verschi l lend is door het 
hoger vetgehalte (ca 3 % t. o. v. 0, 5 %) en anderzi jds dat de filets veel 
dunner zijn, zodat de invloed van T P P op de diffusie van beder fpro-
dukten en - subs t ra ten ger inger kan zijn. 
3. 2. 3. Gewichtsveranderingen. 
De evolutie van het gewicht van de v ier m o n s t e r s 
wordt procentueel in tabel 4 gegeven. 
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Uit deze r e su l t a t en blijkt - zoals bij kabeljauw - dat 
in papier verpakte filets m e e r aan gewicht ver loren . R e c h t s t r e e k s 
in ijs gelagerde filets van rode zeebaa r s namen echter in tegenstel l ing 
met kabeljauw in de loop van de bewaarper iode smeltwater op, w a a r -
door het gewicht l ichtjes steeg. De invloed van T P P was alleen m e r k -
baar bij m o n s t e r s die door papier van het ijs afgescheiden waren ; het 
gewichtsverschi l bedroeg dan 2 2l 3 % afhangende van de bewaarper iode. 
Tabel 4. - Gewichtsveranderingen bij filets van rode zeebaars (in %). 
Wijze van opslag (*) 
Bewaarduur in dagen 
O 3 6 10 
IJ 8 
I J s + T P P 
Pap ie r 
Pap ie r + T P P 
100, 0 
101, 0 
100, 0 
101, 0 
100, 6 
101,4 
99, 1 
100,8 
100, 6 
101, 5 
98,4 
100, 6 
100,8 
101, 7 
97 ,7 
100, 6 
(*) Verklar ing onderaan tabel 1. 
3. 3. Schol. 
3. 3. 1. Organolept ische keuring. 
De resul ta ten van de versheidsbepal ingen zijn in 
tabel 5 opgenomen. 
Figuur 5 - Evolutie van TVB bij rode zeebaars behandeld met TPP en irwloed van de verpakkingswijze 
mg N 1* 
70 -
60 
50 -
40 
ao-
io 
TVB 
papier+TPP 
j L 
10 d 
Figuur 6 - Evolutie van TMA bij rode zeebaars behandeld met TPP en invloed van de verpakkingswijze 
Figuur 7 - Evolutie van VRS bij rode zeebaars behandeld met TPP en Invloed van de verpakkingswijze 
30 
20 
peq/Bml 
papier 
^> papier*TPP 
_i i i i I L j i_ 
10 d 
Figuur 8-Evolutie van TVZ bij rode zeebaars behandeld met TPP en invloec1 van de verpak kings wijze 
ml Opi N Na OH / lOOg 
60 
TVZ 
* papier*TPP 
S y, papier 
J L J L 
10 d 
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Tabel 5. - Evolutie van de ve r she idsg raad bij schol. 
Wijze van opslag (*) 
Bewaarper iode in dagen 
10 
IJs 
I J s + T P P 
Papie r 
Pap ie r + T P P 
4, 1 
4, 1 
4, 1 
4, 1 
3 , 7 
3 , 7 
3 , 6 
3 , 7 
3 , 3 
3, 3 
2 , 9 
2 , 9 
2 , 6 
2 , 6 
1,8 
1,8 
(*) Verklar ing onderaan tabel 1. 
Uit deze resul ta ten blijkt dat - zoals bij kabeljauw en 
rode zeebaa r s - in het begin van de bewaarper iode (+ 3 d) de v e r s -
heidsgraad bij alle m o n s t e r s gelijk was. Vanaf de zesde dag werd 
echter vas tges te ld dat de door papier van het ijs gescheiden filets 
zich in een v e r d e r bederfs tadium bevonden dan de m o n s t e r s die r ech t -
s t reeks in ijs werden verpakt. 
Zoals bij rode zeebaa r s werd h ie r evenmin een in-
vloed van T P P vastgeste ld . 
Het behandelen met polyfosfaat gaf aan de filets een 
hogere glans en een wit ter uitzicht. Zoals voor de twee andere v i s -
soorten was het ve r sch i l echter vooral gedurende 4 a 5 dagen zee r 
duidelijk. Ook h ier ging de hogere glans met een ietwat m e e r glib-
ber ig aanvoelen van de vis gepaard. 
De r e c h t s t r e e k s . in i js opgeslagen filets waren ie t s 
slapper dan de in papier verpakte filets ; het ve r sch i l was echter niet 
zo groot als bij de andere vissoor ten, en dit ongetwijfeld door de 
aanwezigheid van de huid. 
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De na vier dagen uitgevoerde kookproeven toonden aan 
dat T P P geen invloed op de geur, k leur , smaak en textuur had, het-
geen ook bij kabeljauw en rode zeebaa r s het geval was. In tegens te l -
ling echter met deze vissoor ten hadden de r ech t s t r eeks in ijs verpakte 
scholfilets geen s lappere konsis tent ie , dit opnieuw door aanwezigheid 
van de huid. 
3. 3. 2. Objektieve kwaliteitsbepalingen. 
Uit de figuren 9 tot 12 volgt dat de TVB-, TMA-, 
VRS- en TVZ-waarden bij de in papier verpakte m o n s t e r s snel ler 
opliepen, en dit vooral vanaf de derde dag. Dit bevestigde aldus de 
organoleptische keuring. 
Zoals bij rode zeebaa r s bleek T P P geen signifikante 
invloed op de snelheid van bederf te hebben. Alhoewel schol ook een 
mage re vis i s , kwamen de resul ta ten op dat gebied dan toch niet 
met deze van kabeljauw overeen. Dit zou wellicht een aanduiding zijn 
dat vooral de dikte van de filets h ier een belangrijke rol speelt, aan-
gezien het versch i jnse l ook bij de dunne rode zeebaars f i le t s werd vas t -
gesteld. Verder dient niet uit het oog ver loren te worden dat reeds 
ti jdens v roegere proefnemingen werd vastgeste ld dat het bederfpatroon 
van schol verschi l lend van dit van kabeljauw is (16). Ook dit kon 
h ier zijn invloed laten gelden. 
3. 3. 3, Gewichtsveranderingen. 
De evolutie van het gewicht van de verschi l lende 
m o n s t e r s •werd procentueel in tabel 6 opgenomen. 
Figuur 9 - Evolutie van TVB bij schol behandeld met TPP en invloed van de verpak kings wijze 
mg NV* 
TVB 
papier* TPP 
/ / papier 
10 d 
Figuur 1 0 - Evolutie van TMA bij schol behandeld met TPP en invloed van üt verpakkingswijze 
Figuur 1 1 - Evolutie van VRS bij schol behandeld met TPP en invloed van de verpakkingswijze 
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Figuur 12 - Evolutie van TVZ bij schol behandeld met TPP en Invloed van de verpakklngswijze 
ml q01N NaOH/IOOg 
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Tabel 6. - Gewichtsveranderingen in scholfilets (in %). 
Wijze van opslag (*) 
Bewaarper iode in dagen 
10 
IJs 
I J s + T P P 
Papier 
Papier + T P P 
100, 0 
100,8 
100, 0 
100,8 
100, 1 
101, 1 
99,0 
100,8 
99 ,8 
100,9 
98,2 
100, 5 
99 ,5 
100, 5 
97 ,6 
100,2 
(*) Verklar ing onderaan tabel 1. 
Het gewicht van scholfilets evolueerde ongeveer op 
dezelfde wijza a ls dit van kabeljauwfilets. Wel kan worden opgemerkt 
dat de vochtopname tijdens het onderdompelen in TPP-op loss ing k le iner 
was (0,8 % t. a. v. 1,8 % in kabeljauw), hetgeen waarschijnl i jk aan de 
aanwezigheid van de huid te wijten was. 
Opnieuw werd vas tges te ld dat T P P , vooral op de filets 
die in papier verpakt waren, een duidelijke invloed had. Het gewichts-
versch i l bedroeg ca 2 %. 
4. Besluiten. 
4. 1. Wijze van bewaren van filets : r e ch t s t r eeks of onrech t s t r eeks 
kontakt met ijs. 
Uit de hier beschreven proeven is gebleken, dat zowel 
bij kabeljauw, rode zeebaa r s als schol, de r ech t s t r eeks in ijs verpakte 
filtets een langere houdbaarheid bezaten. Dit betekent echter niet dat 
deze wijze van opslag zonder m e e r kan worden aangeraden. 
- 16 -
E e r s t en vooral was het ve rsch i l in vershe idsgraad 
de ee r s t e dagen van de opslag weinig ui tgesproken, zodat dit voor 
de in de prakti jk veel voorkomende bewaarper iode van 3 k 4 dagen 
van geen belang is . 
Vervolgens vertoonden de filets zonder huid (kabel-
jauw en rode zeebaars ) een duidelijk s lappere s truktuur , hetgeen kom-
merc i ee l minder in te ressan t i s en waarschijnl i jk niet opweegt tegen het 
kleine meer -gewich t van 1 ^ 2 % . 
Verder dient niet uit het oog ver loren te worden dat 
het r ech t s t r eeks in ijs verpakken verschi l lende prakt i sche nadelen 
heeft. Zo wordt de manipulat ie bij het uithalen van de filets uit de 
verpakking bemoeilijkt door stukken ijs die e raan blijven kleven. T u s -
sen de filets kan ve rde r smel twater blijven staan of kunnen zich nede r -
zettingen van bepaalde i j s r e s idu ' s (bv. kalk) vormen. 
Globaal gezien verdient het dan ook aanbeveling de 
onrech t s t reekse manie r van opslag toe te passen. Alleen moet men 
e r voor zorgen dat de filets in niet te dikke lagen worden opgeslagen, 
dit ten einde de afkoeling van de vis , die onvermijdeli jk ti jdens het 
fileren in t empera tuur is gestegen, zo vlug mogelijk te laten doorgaan. 
4. 2. Invloed van tripolyfosfaat. 
Uit de proeven is e e r s t en vooral naar voren gekomen, 
dat het weinig zin heeft filets die r ech t s t r eeks in ijs worden bewaard 
vooraf een TPP-behandel ing te laten ondergaan. Het ve rsch i l i s ui t-
zicht •was min iem en het meer -gewicht te verwaar lozen. Daarenboven 
werden bij kabeljauw de gapingen in de hand gewerkt. 
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Voor filets die tijdens de opslag door papier van het 
ijs werden gescheiden, bleek de polyfosfaatbehandeling daarentegen 
verschi l lende voordelen te bieden. 
Het rendement lag hoger daar de TPP-behandel ing 
de filets 1 a 2 % water deed opnemen en dit vocht tijdens de bewaar -
periode door de hogere waterbindingskapacitei t van het visweefsel 
minder ve r lo ren ging. Tijdens de h ier uitgevoerde proeven werden 
aldus gewichtsverschi l len van 2 a 3, 5 %, afhangende van de bewaar -
duur, genoteerd. 
De filets van kabeljauw, rode zeebaa r s en schol had-
den gedurende een v ie r ta l dagen een duidelijk wit ter en mee r glanzend 
uitzicht, hetgeen de presenta t ie ten goede kwam en dit zonder dat de 
organoleptische eigenschappen van het bere ide produkt •werden ge-
wijzigd. Voor in papier verpakte filets konden dan ook de in het 
buitenland bekomen resul ta ten (2) (3) worden bevestigd. 
E r dient echter te worden benadrukt dat de onder-
dompeling in polyfosfaatoplossing ook bijkomende kosten (produkt en 
arbeidsloon) veroorzaak t daar de filets een extra behandeling moeten 
ondergaan. Er zal dan ook in bedri jfsomstandigheden dienen te wor -
den uitgemaakt of het hoger rendement en het be te re uitzicht van de 
filets opwegen tegen de meer -kos ten . In dit verband dient ve rmeld 
dat voor de polyfosfaatbehandeling bijzondere automatische appara tuur 
kan worden gebruikt (17) (18) (19). 
Tenslot te dient te worden opgemerkt dat de hier b e -
komen resul taten op kabeljauw, rode zeebaa r s en schol niet nood-
zakelijk gelden voor andere belangrijke v issoor ten zoals schelvis , 
wijting, leng enz. Verder onderzoek is h iervoor noodzakelijk. 
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Samenvatting. 
De invloed van het al dan niet r ech t s t r eeks in ijs ver 
pakken, a lsmede van een tripolyfosfaatbehandeling (TPP) op de kwa-
liteit en de houdbaarheid van filets van kabeljauw, rode zeebaa r s en 
schol werd aan de hand van organoleptische en chemische bepalingen 
onderzocht. 
Alhoewel r ech t s t r eeks in ijs verpakte filets langer 
houdbaar waren, bleek deze opslagmetode toch niet geschikt te zijn 
daar de vis veel s lapper was. 
Een TPP-behandel ing op filets die r ech t s t r eeks in ijs 
opgeslagen werden gaf weinig resul taten. Voor filets die door papier 
van het ijs werden gescheiden bleek de polyfosfaatbehandeling daaren-
tegen verschi l lende voordelen te bieden. Zo hadden deze filets een 
meergewicht van 2 ^ 3 , 5 %. Zij vertoonden ook gedurende een v i e r -
tal dagen een duidelijk wit ter en m e e r glanzend uitizcht, hetgeen de 
presenta t ie ten goede kwam en dit zonder dat de organoleptische 
eigenschappen van het bere ide produkt werden gewijzigd. 
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